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ABSTRAKT

Djathi i fort i forte është një nga ushqimet kryesore, mikroorganizmat patogjen (Salmonella
dhe Listeria monocytogenes) shumë lehtë mund të kontaminojnë dhe rikontaminojnë djathin
nëse nuk zbatohen të gjitha masat e sigurisë gjatë gjithë zinxhirit ushqimor.
Qumështi që përdoret për prodhim djathi, zgjidhet gjithashtu duke marrë në konsideratë disa
faktorë: baktereve laktike u kontrollohet funksioni acidifikues, i domosdoshëm për formimin e
masës së mpiksur. në fakt, jo gjithmonë, qumështi i përdorur për prodhimin e djathit, përbën
një terren të përshtatshëm për zhvillimin e kulturave. Rritja normale e kulturave bakteriale
kërkon elementë ushqyes, si fraksione të azotuara, vitamina dhe oligoelementë, të cilët, ka
raste, që në qumësht janë të pamjaftueshëm procesi i prodhimit të djathit përfshin një numër
transformimesh fiziko-kimike, biokimike e mekanike.
Qumështi grumbullohet dhe filtrohet për të larguar pjesëzat e huaja apo edhe forma bakteriale
të padëshirueshme. Në varësi të llojit që do të prodhohet bëhet korrigjimi i yndyrës me shtim
krem qumështi, kur përqindja e yndyrës duhet të jetë e lartë ose me largim të saj në rast të
kundërt, duke centrifuguar qumështin dhe duke e kaluar yndyrën për prodhim gjalpi. Pastaj
qumështi lihet në vaskë për disa orë, për të lejuar zhvillimin e baktereve acidifikues dhe si
pasojë, një ulje të pH, deri rreth 6.2.
Qumështit i hidhen kultura specifike mikrobiale për dy qëllime:
1. Për të zhvilluar fermentimin homolitik dhe heterolitik;
2. Për të furnizuar masën me enzima që hyjnë në punë gjatë maturimit;
Bakteret për inokulim janë koke ose bacile laktike të parët, si Streptococcus thermophilus
veprojnë shpejt, por japin nivele të ulëta acidifikimi. Të dytët, si Lactobacillus bulgaricus japin
një acidifikim më të ngadaltë por më të qëndrueshëm. Në prodhimin e djathërave karakteristike,
përdoren myqe si penicillum roqueforti ose penicillum camemberti.

1. HYRJA
HACCP është një sistem që duhet të çojë në prodhimin e ushqimeve të sigurta
mikrobiologjikisht duke analizuar për rreziqet e lëndëve të para - ato që mund të shfaqen gjatë
përpunimit, po ashtu ato mund të shfaqen ndodhin nga abuzimi i konsumatorit. Shtë një qasje
proaktive, sistematike për të kontrolluar rreziqet që vijnë nga ushqimi. Megjithëse disa qasje
klasike për sigurinë e ushqimit mbështeten shumë në testimin e produktit përfundimtar,
HACCP sistemi vendos theksin në cilësinë e të gjithë përbërësve dhe të gjithë hapat e procesit
në premisën që është e sigurt produktet do të rezultojnë nëse këto kontrollohen si duhet.
Sistemi është krijuar kështu për të kontrolluar organizma në pikën e prodhimit dhe përgatitjes.
Pesë faktorët kryesorë që kontribuan në ushqimin sëmundja në Shtetet e Bashkuara për vitet
1961–1982 janë shënuar në dhe mund të vërehet se ngjarjet që lidhen me trajtimin dhe
përgatitjen e ushqimeve ishin domethënëse. Keqpërdorimi i ushqimeve në institucionet e
shërbimit të ushqimit në Kanada në 1984 ishte arsyeja e sëmundjes në rreth 39% të incidencës
së sëmundjeve me origjinë ushqimore.26 Zbatimi i duhur i HACCP në institucionet e shërbimit
ushqimor dhe shtëpia do të çojë në një ulje në sëmundjen e transmetuar nga ushqimi. Një
nënkomision i Këshillit Kombëtar të Kërkimeve të SHBA, Akademia Kombëtare e Shkencave
bëri këtë rekomandimi i mëposhtëm në vitin 1985.16 Për shkak se aplikimi i sistemit HACCP
parashikon qasja më specifike dhe kritike për kontrollin e rreziqeve mikrobiologjike të
paraqitura nga ushqimet, përdorimi i këtij sistem duhet të kërkohet nga industria. Prandaj ky
nënkomision beson se qeveria agjencitë përgjegjëse për kontrollin e rreziqeve mikrobiologjike
në ushqime duhet të shpallin të përshtatshme rregulloret që do të kërkonin që industria të
përdorë sistemin HACCP në programet e tyre të mbrojtjes së ushqimit. Para se të zhvillohet
një program HACCP, ekzistojnë disa programe parakushtëzuese që duhet të ekzistojnë.

2. SHQYRËTIMI I LITERATURËS
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2.1.Njohuri të përgjithshme për qumështin
Qumështi është një nga ushqimet më të vjetra në botë. Njeriu që nga kohërat e lashta bëri
domestifikimin e kafshëve ndër të tjerash edhe të gjitarëve nga të cilat përvec tjerash filloi që
të përdor fillimisht qumështin e tyre dhe pastaj edhe produkte të qumështit si psh, djathin.
Argumentet tregojnë që njerezit e rajonit të mesopotamisë ruanin lopë , ua merrnin qumështin
dhe e përpunonin atë. Këtë e dëshmojnë mbeturinat e enëve nga glini dhe vizatimet nëpër mure,
në të cilat tregohen skena të mjeljes dhe përfitimit të qumështit dhe djathit,kurse datojnë nga
periudha 5000 vjeçare para erës sonë.
Përndryshe qumështi është sekret normal i gjëndrrës qumështore që e përfitojmë me mjeljen e
rregullt dhe të pa ndërprerë të njerës ose më shumë lopëve të shëndosha, drejt të ushqyera ,
drejtë të mbajtura , të cilës nuk i’u është marr asgjë dhe shtuar asgjë pra i fituar me mjelje të
tërësishme të gjëndrrave të tyre qumështore, në periudhen prej më pak se 15 ditë para pjelljes
dhe 8 ditë pas pjelljës. (Ligji për ushqimin, 2009 ) Qumështi si ushqim konsiderohet prodhim
i përfituar nga mjelja normale dhe e plotë e gjirit të kafshëve që gëzojnë shëndet të mirë dhe
janë të ushqyera mirë. Kur flasim për qumështin në përgjithësi gjithmonë e kemi parasysh
qumështin që rrjedh nga lopa, për të përcaktuar qumështin që rrjedh nga specie të tjera
gjithmonë duhet shoqëruar me emrin e species përkatëse, p.sh qumësht delje etj.
Qumështi përmban të gjitha lëndet e nevojshme si: 1. Ujë, 2. Yndyrë, 3. Glucidet, 4. Proteinat,
5. Lëndët minerale si dhe 6. Vitaminat. Nga kjo përbërje specifike shihet qartë që qumështi ka
vlera të larta ushqyese dhe prandaj është individualizuar si ushqim bazë në jetën e njeriut.
Qumështi është një lëngë i bardhë dhe opak; ai mund te jetë ndonjëherë lehtësisht me ngjyrë
në të verdhë, sidomos gjatë stinës së verës kur lopët zakonishtë kullosin lëndinave. Ai ka një
shije lehtësishtë të ëmbël dhe të qartë dhe ka një aromë tipike të pastër. Konsistenca e tij duhet
te jetë homogjene pa flokulime të ndryshme (Troja. R, 2005).

2.2.Mikrobiologjia e qumështit
Qumështi është një ambient ideal për rritjen e mikroorganizmave dhe përmban të gjitha
elementet e nevojshme për rritjen e tyre. Organizmat ose sporet janë organizma njëqelizore të

cilat janë të dukshëm vetëm nëpërmjet mikroskopit. Mes tyre dallohen bakteret, majat dhe
myqet të cilët klasifikohen në mbretërinë e bimëve dhe kafshëve sipas karakteristikave të tyre.
Sipas rëndësisë teknologjike dhe reaksioneve që japin kemi tre grupe: 9
 Organizma të dobishme tekno logjikisht që përdoren në proceset teknologjike si :
acidifikimi, formimi i gazrave dhe aromave si dhe në denatyrimin e proteinave.
 Organizma të dëmshëm teknologjikisht që shkaktojnë ndryshime të padëshirueshme në
proceset teknologjike p.sh precipitimin e qumështit, ndryshime në erë, shije dhe ngjyrë.
 Organizma patogjene që mund të shkaktojnë sëmundje në makroorganizma nga
prodhimi toksinave të tyre. Klasifikimi bazohet në formimin e tyre gjenetik.
Njësia më e rëndësishme bazë sistematike e të gjitha klasifikimeve është specia. Në fushën e
produkteve të qumështit kemi tre grupe organizmash të rëndësishëm; bakteret, majatë, myqet.
a) Bakteret shumohen me anë të fiksimit të qelizave.Forma e tyre është sferike, shkopi. Bakteret
në ndryshim nga majatë nuk kanë bërthamë dhe qelizat e tyre janë më të vogla. Për një lloj
klasifikimi tjetër përdoren produktet metabolike të tyre siç janë: bakteret e acidit laktik ose
bakteret të acidit acetic.
b) Majatë shumohen me anë të bulëzimit dhe normalisht prodhojnë sasi të barabarta etanoli
dhe CO2 me anë të fermentimit.
c) Myqet formojnë një mycelium intense e cila mund të gjendet në shumicën e rasteve në
sipërfaqe të substancave.
Këto organizma për rritjen, shumimin dhe metabolizmin e tyre përvec lëndëve ushqyese dhe
ujit kanë nevojë për kushte të përshtatshme ambienti siç janë temperatura, pH-i dhe oksigjeni.
Mbi të githa temperatura është faktor kontrollues i rëndësishëm për rritjen e tyre si : Germet
mezofilike ( që rriten në temp. 10-40 ºC ) Germet psikotrofe ( që rriten në temp. më poshtë se
7 ºC, të padëshirushme) Germet termofilike ( që rriten në temp. midis 35-60 ºC); këto germe
përdoren në proceset teknologjike. Në funksion të nevojës së tyre për oksigjen ne dallojmë:
Organizma aerobike (të cilët jetojnë vetëm në prezence të oksigjenit), organizma anaerobike
që jetojnë pa praninë e oksigjenit, Organizma anaerobe fakultative (organizma që jetojnë me
ose pa praninë e oksigjenit dhe të kenë metabolizmin e tyre.) Një klasifikim tjetër mbështetet
në mënyrën se si i atakojnë substratet. a) Organizma heterotrof që atakojnë substrate organike
b) Organizma autotrofik që atakojnë substrate inorganike.Zakonisht kontaminimi i qumështit
me mikroorganizma quhet infeksion. Kur organizmat inaktivohen me anë të mjeteve dhe
metodave të përshtatshme atëherë këto të fundit nuk mund të shkaktojnë infeksion dhe si
rjedhim në këtë rastë kemi të bëjmë me dezinfektim (Nickerson, S. C. 2009).
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2.3. Programet parakushtëzuese
Programet parakusht përfshijnë një gamë të gjerë aktivitetesh dhe ngjarjesh që mund të kenë
ndikim në një sistemi HACCP për një produkt specifik ushqimor edhe pse nuk janë pjesë e
sistemit HACCP thënë shkurtimisht, programet parakusht përfshijnë shqetësime dhe aspekte
të të gjithë mjedisit ushqimor para se të iniciohet sistemi HACCP. Ato përfshijnë
përshtatshmërinë e pajisjeve, kontrollin e furnitorëve, siguria dhe mirëmbajtja e pajisjeve të
prodhimit, pastrimi dhe higjena e pajisjeve dhe pajisjeve, higjiena personale e punonjësve,
kontrolli i kimikateve, kontrolli i dëmtuesve, dhe të ngjashme. Këto parakushte përfshijnë
praktika të mira prodhimi,
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dhe ato duhet të sillen në standardet e pranueshme më parë

inicohet sistemi HACCP.
2.4.Përkufizimet
Termat dhe konceptet e mëposhtme janë të vlefshme në zhvillimin dhe ekzekutimin e një
sistemi HACCP dhe janë marrë nga Komisioni Ndërkombëtar për Specifikimet
Mikrobiologjike për Ushqimet (International Commission on Microbiological Specifications
for Foods - ICMSF)8 dhe Komiteti Këshillues Kombëtar për Kriteret Mikrobiologjike për
Ushqimet (National Advisory Committee on the Microbiological Criteria for Foods NACMCF):14.
 Pika e kontrollit: Çdo pikë në një sistem specifik ushqimor ku humbja e kontrollit nuk
çon në një rrezik i papranueshëm shëndetësor.
 Pika kritike e kontrollit PKK (CCP): Çdo pikë ose procedurë në një sistem ushqimor
ku mund të jetë kontrolliushtruar dhe një rrezik mund të minimizohet ose parandalohet.
 Kufiri kritik: Një ose më shumë toleranca të përshkruara që duhet të përmbushen për të
siguruar që një PKK në mënyrë efektive kontrollon një rrezik shëndetësor
mikrobiologjik.
 Pema e vendimeve të PKK: Një sekuencë pyetjesh për të ndihmuar në përcaktimin nëse
një pikë kontrolli është a PKK
 Veprimi korrigjues: Procedurat e ndjekura kur ndodh një devijim.
 Devijimi: Dështimi për të përmbushur një limit kritik të kërkuar për një PKK.
 Plani HACCP: Dokumenti i shkruar që përcakton procedurat zyrtare për tu ndjekur në
përputhje me këto parime të përgjithshme.
 Rrezik: Çdo pronë biologjike, kimike ose fizike që mund të shkaktojë një konsumator
të papranueshëm
 Rreziku shëndetësor (ndotja e papranueshme, nivelet e toksinave, rritja dhe mbijetesa e
padëshirueshme e organizmave).

 Monitorimi: Një sekuencë e planifikuar e vëzhgimeve ose matjeve të kufijve kritikë të
hartuar për të prodhuar një rekord të saktë dhe që synon të sigurojë që kufiri kritik mban
produktin sigurinë.
 Kategoria e rrezikut: Një nga gjashtë kategoritë që i japin përparësi rrezikut bazuar në
rreziqet ushqimore.
 Vlerësimi: Ai element i verifikimit u përqendrua në mbledhjen dhe vlerësimin e
informacione nike për të përcaktuar nëse plani HACCP, kur zbatohet si duhet, do të
zbatohet kontrollojnë në mënyrë efektive rreziqet.
 Verifikimi: Metodat, procedurat dhe testet e përdorura për të përcaktuar nëse është në
sistem sistemi HACCP pajtueshmëria me planin HACCP
2.5.Parimet e HACCP
Megjithëse interpretohet në mënyrë të ndryshme, ICMSF dhe NACMCF e shohin HACCP si
një natyror dhe sistematik qasja ndaj sigurisë ushqimore dhe që përbëhet nga shtatë parimet e
mëposhtme:
1. Vlerësoni rreziqet dhe rreziqet që lidhen me rritjen, korrjen, lëndët e para, përbërësit,
përpunimi, prodhimi, shpërndarja, tregtimi, përgatitja dhe konsumimi i ushqimit.
2. Përcaktoni PKK e kërkuar për të kontrolluar rreziqet e identifikuara.
3. Vendosni kufijtë kritikë që duhet të përmbushen në secilin PK të identifikuar.
4. Vendosni procedurat për të monitoruar PKK.
5. Vendosni veprimet korrigjuese që do të ndërmerren kur ka një devijim të identifikuar
duke monitoruar një të dhënë PKK.
6. Vendosni procedurat për verifikimin që sistemi HACCP po funksionon si duhet.
7. Vendosni sisteme efektive të mbajtjes së shënimeve që dokumentojnë planin HACCP.
Secila prej këtyre parimeve diskutohet më hollësisht më poshtë.
Parimi 1: Vlerësoni rreziqet dhe rreziqet
Rreziqet mund të vlerësohen për përbërësit individualë të ushqimit nga një diagram i rrjedhës
ose nga renditja produkti ushqimor i përfunduar duke i caktuar një vlerësim të rrezikut nga A
deri në F. Një shenjë plus (+) është caktohet kur ekziston një rrezik. Gjashtë kategori të rrezikut
janë përcaktuar, që përfaqësojnë një zgjerim të tre të propozuara nga Këshilli Kombëtar i
Kërkimit (National Research Council NRC)17 për kontrollin e Salmonellës. Sidoqoftë, ky
sistemi i renditjes dhe caktimi i kategorisë së rrezikut nuk ishte i popullarizuar në fund të viteve
1990 dhe mund të jetë injoruar. Ajo paraqitet këtu për qëllime historike:
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A. Kjo është një klasë e veçantë e ushqimeve që përbëhen nga produkte josterile të përcaktuara
dhe të destinuara për të konsumi nga individë në rrezik, duke përfshirë foshnjat, të moshuarit,
të sëmurët dhe imunoin-kompetentët.
B. Produkti përmban përbërës "të ndjeshëm" në lidhje me rreziqet mikrobiologjike (p.sh.
qumësht i freskët, mishrat).
C. Nuk ka asnjë hap të kontrolluar të përpunimit (siç është pasterizimi me nxehtësi) që
shkatërron në mënyrë efektive mikroorganizmat e dëmshëm.
D. Produkti i nënshtrohet rikontaminimit pas përpunimit por para paketimit (p.sh. i pasterizuar
me shumicë dhe pastaj paketohen veçmas).
E. Potenciali thelbësor për trajtimin abuziv ekziston në shpërndarje nga konsumatorët që
munden ta bëjnë produktin të dëmshëm kur konsumohet (p.sh., produktet që do të futen në
frigorifer mbahen mbi temperaturat e frigoriferimit).
F. Nuk ka asnjë proces përfundimtar të trajtimit termik pas paketimit ose kur gatuhet në shtëpi.
Tjetra, produktit të formuluar duhet t'i caktohet një prej gjashtë kategorive të rrezikut, të
zgjeruar nga katër të sugjeruara nga NRC.16
Parimi 2: Përcaktoni PKK
ICMSF njohu dy lloje të PKK: PKK1, për të siguruar kontrollin e një rreziku, dhe CCP2, për
të minimizoni një rrezik. Tipike të PKK janë si më poshtë:
1. Hapat e procesit të nxehtësisë ku marrëdhëniet kohë - temperaturë duhet të mirëmbahen
për të shkatërruar patogjene të cajtuara;
2. Ngrirja dhe koha e ngrirjes para se patogjenët të shumohen;
3. Mirëmbajtja e pH të një produkti ushqimor në një nivel që parandalon rritjen e
patogjenëve;
4. Higjiena e punonjësve.
Parimi 3: Vendosni Kufijtë Kritikë
Një kufi kritik është një ose më shumë toleranca të përshkruara që duhet të përmbushen për të
siguruar që një PKK në mënyrë efektive kontrollon një rrezik mikrobiologjik. Kjo mund të
nënkuptojë mbajtjen e temperaturave të ftohjes brenda një të caktuar gamë specifik dhe të
ngushtë, ose duke u siguruar që të arrihet një temperaturë minimale shkatërruese dhe
mirëmbahet mjaftueshëm për të sjellë shkatërrimin e patogjenit. Shembujt e kësaj të fundit
përfshijnë aderimin ndaj temperaturave për kontrollin e organizmave përkatës.
Parimi 4: Vendosja e Procedurave për Monitorimin e PKK

Monitorimi i një CCP përfshin testimin ose vëzhgimin e planifikuar të një PKK dhe kufijve të
tij; rezultatet e monitorimit duhet të dokumentohen. Nëse, për shembull, temperatura për një
hap të caktuar të procesit nuk duhet të kalojë 40 ˚C, mund të instalohet një regjistrues grafikësh.
Analizat mikrobiale nuk përdoren për të monitoruar meqenëse kërkohet shumë kohë për të
marrë rezultate. Parametrat fizikë dhe kimikë siç janë koha, pH, temperatura dhe aktiviteti i
ujit (aw) mund të përcaktohen shpejt dhe rezultatet të merren menjëherë.
Parimi 5: Vendosni veprime korrigjuese
Vendosni veprime korrigjuese që do të ndërmerren kur ndodhin devijime në monitorimin e
PKK. Veprimet e ndërmarra duhet të eleminojë rrezikun që u krijua nga çdo devijim nga plani.
Nëse përfshihet një produKt
Parimi 6: Vendosni Procedurat për Verifikim
Vendosni procedurat për verifikimin që sistemi HACCP po funksionon si duhet. Verifikimi
konsiston të metodave, procedurave dhe testeve të përdorura për të përcaktuar se sistemi është
në përputhje me planin.Verifikimi konfirmon se të gjitha rreziqet janë identifikuar në planin
HACCP kur u zhvillua,dhe masat e verifikimit mund të përfshijnë pajtueshmërinë me një sërë
kriteresh të vendosura mikrobiologjike kur themelohet. Aktivitetet e verifikimit përfshijnë
vendosjen e orareve të inspektimit të verifikimit, përfshirë rishikimin e planit HACCP, të
dhënat e CCP, devijimet, mbledhjen dhe analizën e mostrës së rastësishme,dhe shënime me
shkrim të inspektimeve të verifikimit. Raportet e inspektimit të verifikimit duhet të përfshijnë
përcaktimin e personave përgjegjës për administrimin dhe azhurnimin e planit HACCP,
monitorimin e drejtpërdrejtë e të dhënave PKK ndërsa janë në veprim, çertifikimi që pajisjet e
monitorimit janë të kalibruar si duhet, dhe procedurat e devijimit të përdorura.
Parimi 7: Vendosni sisteme efektive të mbajtjes së regjistrave
Vendosni sisteme efektive të mbajtjes së shënimeve për të dokumentuar planin HACCP. Plani
HACCP duhet të jetë në dosje në institucionin e ushqimit dhe duhet të vihet në dispozicion të
inspektorëve zyrtarë sipas kërkesës. Formularët për regjistrimin dhe dokumentimin e sistemit
mund të zhvillohen, ose mund të përdoren formularë standard me modifikimet e nevojshme.
Në mënyrë tipike, këto mund të jenë formularë që plotësohen rregullisht dhe paraqitur larg.
Formularët duhet të sigurojnë dokumentacionin për të gjithë përbërësit, hapat e përpunimit,
paketimin, magazinimit dhe shpërndarjes
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2.6.Diagramet e rrjedhës
Zhvillimi i një plani HACCP për një kompani ushqimor fillon me ndërtimin e një rrjedhe
diagram për të gjithë procesin. Diagrami duhet të fillojë me blerjen e lëndëve të para dhe
përfshini të gjitha hapat përmes paketimit dhe shpërndarjes pasuese. Një diagram rrjedhës për
prodhimin. Për të filluar procesin HACCP, duhet të ngrihen tre pyetje, siç përshkruhet më
poshtë:
P1. A ka ndonjë rrezik?
P2. A do të trajtohet rreziku? Kjo do të arrihet në hapin 5 (trajtimi termik).
P3. A ekziston rreziku i ndotjes së kryqëzuar? Kjo mund të ndodhë në hapat 7, 8 dhe 10.
Zbatimi i Parimeve të HACCP
Kjo pjesë trajton një zbatim të shtatë parimeve HACCP për prodhimin e ngrirë, petat e gatuara
të viçit siç përshkruhen në Figurën, dhe hapat e referuar janë ato në diagramin e rrjedhës.
Parimi 1 — Rreziqet
Qumështi I freskët është një produkt I ndjeshëm dhe produktet e qumështit respektivisht djathi
I fortë ka rezik rikontaminimi gjatë përpunimit dhe tregëtimit.
Parimi 2 — CCP-të
Një shqetësim i rëndësishëm në lidhje me hapin 1 ështëcilësia mikrobiologjike e qumështit të
freskët që pëdoret si lëndë e pare për prodhim. Por më poshtë bazohen në supozimin që mgjatë
prodhimit të qumështit të freskët janë zbatuar PMP. Hapi 5 është CCP1e padiskutueshme, pasi
mund të eleminojë rreziqet. CCP2 mund të caktohen në hapat 6 dhe 8 dhe ndoshta në hapin 7.

Parimi 3 — Kufijtë kritikë
Temperatura është parametri kritik nga hapat 1 deri në 9 dhe konsiston në temperaturën e duhur
të ftohjes në hapat 1 deri në 4; temperatura e duhur e trajtimit termik në hapin 5; ftohja në hapat
6 deri në 8; dhe ngrohja në hap 9. Hapasira e magazinimit të produktit final është me ftohje
Parimi 4 — Monitorimi i HACCP

Përdorni regjistruesit e diagrameve për hapat 2 deri në 4, përdorni termometrat për hapat 5 dhe
6 dhe regjistruesit e temperaturave për hapi 8 Sistemet HACCP dhe FSO për Sigurinë e
Ushqimit.
Parimi 5 — Veprimet korrigjuese
Këto i referohen devijimeve nga kufijtë kritikë të identifikuar gjatë monitorimit të CCP-ve.
Korrigjimi specific veprimet që do të ndërmerren duhet të përcaktohen qartë. Për shembull,
nëse temperatura e synuar në hapin 5 është nuk arrihet, a do të hidhet grumbulli, ripërpunohet
ose do të caktohet në një përdorim tjetër?
Parimi 6 — Verifikimi
Në përgjithësi, ky është një vlerësim se sa efektiv po performon sistemi HACCP. Në mënyrë
tipike, nëse pasterizimi është i efektshëm, testi I fosftazës I cili dëshmon zhdukjen e
mikroorganizmave.
Parimi 7 — Mbajtja e regjistrave
Kjo duhet të bëhet nga numri i produkteve në një mënyrë të tillë që të dhënat të jenë në
dispozicion për të verifikuar ngjarjet në hapat 2 deri në 4. Kur përfshihen temperaturat e
dhomës, duhet të mbahen gjurmët e regjistruesit të grafikëve
CCP e rëndësishme për këtë produkt (CCP1), e ndjekur nga ftohja dhe parandalimi i
rikontaminimit pas trajtimit termik. Temperatura e trejtimit më shumë se 80 ˚C duhet të arrijë
ose përndryshe të jetë e mjaftueshme për efekt një reduktim i ciklit 4-log të Listeria
monocitogjenes. Kjo nuk do të shkatërrojë Clostridium perfringens
2.7.Disa Kufizime të HACCP
Edhe pse është sistemi më i mirë i hartuar ende për kontrollimin e rreziqeve mikrobike në
ushqimet nga ferma në tryezë, zbatimi uniform i HACCP në industrinë e prodhimit dhe
shërbimit të ushqimit do të mos jetë pa ndonjë debat. Ndër pyetjet e mbetura dhe shqetësimet
e ngritura.
1. HACCP kërkon trajnimin e administruesve të ushqimeve joprofesionale, veçanërisht në
shërbimin ushqimor industri dhe në shtëpi;
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2. Për të qenë efektiv, ky koncept duhet të pranohet jo vetëm nga përpunuesit e ushqimit, por
edhe nga inspektorët ushqimit dhe nga publiku. Zbatimi joefektiv i tij në çdo nivel mund të jetë
i dëmshëm për të gjithë sukses për një produkt.
3. Parashikohet që ekspertët të ndryshojnë nëse një hap i dhënë është një PKK dhe si të bëhet
më mire monitoroni hapa të tillë. Kjo ka potencialin e prishjes së besimit të të tjerëve në
HACCP.
4. Miratimi i HACCP nga industria ka potencialin e dhënies së një sigurie të rreme
konsumatorëve se një produkt është i sigurt, dhe, për këtë arsye, nuk ka nevojë të ushtroheni
masat paraprake të zakonshme midis blerja dhe konsumi i një produkti. Konsumatorët duhet të
informohen se shumica e shpërthimeve të sëmundjet që vijnë nga ushqimi janë shkaktuar nga
gabimet në trajtimin e ushqimit në shtëpi dhe institucionet e shërbimeve ushqimore dhe se pa
marrë parasysh se çfarë hapash ndërmerr një përpunues, parimet e HACCP duhet të
respektohen pas ushqimeve blihen për konsum.
Çdo ndërmarrje me veprimtari ushqimore është e obliguar të plotësoj kërkesat e HACCPSistemit / ISO 22000 FSMS Analizë e rrezikut dhe kontrollimit të pikave kritike -HACCP, me
integrimin e Standartit ISO 9001, tashmë me standard të kompletuar me Standardin –ISO
22000 Sistemet e Menaxhimit Cilësorë të sigurisë në ushqime , i cili përcakton kërkesat për
sistemin udhëheqës për ushqimet jo të rrezikshme.HACCP është një sistem që ndihmon
Kompanitë për të identifikuar rreziqet potenciale në sigurinë e ushqimeve në tërë zinxhirin
prodhues të tyre si dhe të merren masa parandaluese për kontrollin e tyre.
HACCP, mu për këtë kjo do të ishte një hap i guximshëm i qeverisë që në një farë mënyre të
ndërmerr hapa konkret në këtë drejtim dhe të ndihmoj dhe t’i udhëzoj firmat tona në
implementimin e HACCP sistemit.
2.8.Zbatimi i sistemit HACCP
Hapat e përdorur për të aplikuar sistemin HACCP në linjën e produkteve të djathit të bardhë
ishin:
 Mbështetja e menaxhmentit të lartë të kompanisë për sigurinë e ushqimit dhe
HACCP kërkesa u kërkua dhe u mor.
 U formua një ekip i cili përfshinte: menaxherin e prodhimit, inxhinierin e
prodhimit, konsulent i higjienës dhe higjienës ushqimore, konsulent i
mikrobiologjisë ushqimore dhe a teknik nga laboratori.
 Produktet u përshkruan në aspektin e përbërësve, përpunimit, paketimit, ruajtjes
dhe shpërndarjen.

 Çdo hap në proces u përshkrua me radhë në diagramin e rrjedhës nga i
papërpunuari materiale përmes përpunimit, paketimit dhe magazinimit.
 Për të identifikuar rreziqet
Vëzhgimi i operacioneve. Çdo proces i përgatitjes së produktit u vëzhgua për:
 Marrja e lëndëve të para, depozitimi, trajtimi termik, ftohja dhe paketimi
 Fermentimi, përqendrimi, homogjenizimi, aditivët, temperatura, paketimi dhe
magazinimi.
 Higjena personale, edukimi, shëndeti, pastërtia, zakonet, ambientet, pajisjet,
dyshemetë, muret dhe ventilimi (kushtet e punës).
Operacionet matëse. Koha dhe temperatura e aplikuar gjatë prodhimit dhe magazinimi i
qumështit dhe produkteve të qumështit janë matur dhe regjistruar në diagramet e
rrjedhës.Vlerësimi i cilësisë së djathit të bardhë kimik dhe mikrobiologjik para dhe pas zbatimit
të HACCP Së pari, mostrat e djathit të bardhë u ekzaminuan për ndotje fizike, kimike dhe
mikrobiologjike para aplikimit të HACCP. Së dyti, një tjetër mostër (e të njëjtat produkte) u
ekzaminuan pas aplikimit të HACCP. Rreziqet fizike ishin ekzaminuar për praninë e drurit,
gurit, kockave, metaleve, pluhurit dhe kashtës. Kimikatianaliza (pH, Aciditeti, Yndyra, Solidet
, Formalin dhe Antibiotik) Procedurat mikrobiologjike (Zbulimi I Numri total i qelizave të
qëndrueshme, koliformat, Staphylococcus aureus dhe Regjistrimi I myk dhe maja) Zhvillimi i
një plani HACCP të linjës së prodhimit të djathit të bardhë Së pari duhet të vendosen disa
programe parakushte, të cilat ndihmojnë për të thjeshtuar kritiken pikat e kontrollit në HACCP.
Programet e Kontrollit të Cilësisë (QA) / Kontrollit të Cilësisë (QC), programe higjienike,
analiza mikrobiologjike, programe të mirëmbajtjes parandaluese, punonjës programe trajnimi,
Praktikat e mira të Prodhimit (PMP) dhe Kanalizimi Standard Operacioni i djathit të bardhë
Procedurat kryesore për operacionin e djathit Pritja e qumështit (CCP1) Qumështi ftohet në 5
° C Magazinimi Standardizimi Pasterizimi 72 ° C / 15 s (CCP2) Ngrohja e qumështit 50-60 °C
Njësia ultra e filtrimit Përqendrohuni, depërtoni Homogjenizuar Pasterizimi dhe ftohja 40-45 °
C Kripë shtesë (CCP3), CaCl2, tretësirë e mollës (CCP4)Mbushja e tabakëve dhe inkubacioni
40-45 ° C (CCP5) Koagulimi (CCP6) Sirtarët e ftohur në 5 °C Prerja e djathit (CCP7) Paketimi
Shtohet shëllirë ose tretësirë depërtimi Magazinimi, shpërndarja Procedurat kryesore dhe
(CCP) në operacionin e djathit të Bardhë HACCP në linjën e prodhimit të djathit të Bardhë
Instituti i Shkencës dhe Teknologjisë Ushqimore mbështet fuqimisht: “the zbatimi i sistemeve
të bazuara në HACCP për prodhimin e djathit në të gjitha fazat 'nga ferma në
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4. Diagrami i rrjedhës së procesit. Hapat e djathit të Bardhë dhe diagramet e rrjedhës së procesit
. Rregullimi përcaktohet bazuar në temperaturën, kohën dhe ndryshimi i kripës. Nëse gjendja
nuk mund të kontrollohet, produkti do të refuzohet.
5. Identifikimi i rrezikut, masat parandaluese janë dhënë për rreziqet në secilin hap të procesit.
Të gjitha situatat e kontrollit vendosen sipas kërkesave në këtë linjë për të bërë djathë të bardhë
të sigurt dhe cilësor UF.
6. Pikat kritike të kontrollit (CCP) në linjën e prodhimit të djathit të bardhë UF..
7. Grafiku i kontrollit HACCP. Grafiku i kontrollit HACCP (Tabela ) tregon të gjitha rreziqet
e mundshme kritike që mund të ndodhin gjatë përpunimit të linjës së prodhimit të djathit
UF.Ishtë pjesa më thelbësore e të gjithë planit HACCP, e cila është analiza e organizatës dhe
dokumentacioni i CCP-ve. Hapat që përmbajnë ato CCP do të theksohen gjatë prodhimit.
Mund të shihet nga tabela që marrja e qumështit të papërpunuar ishte kritike pika e kontrollit
(CCP) sepse aciditeti i lartë (rrezik kimik) nuk mund të eliminohet nga asnjë hapat pasues të
përpunimit.
Materiali i pasterizuar, përpunimit dhe paketimit gjithashtu ishte CCP sepse hapat pasues të
përmendur në diagramet e rrjedhës eliminoni rreziqet ekzistuese të përmendura në tabelë. Për
të parandaluar këto rreziqe,kontrollin e kohës dhe temperaturës dhe zbatimin e rregullave të
prodhimit të mire praktikat (PMP) janë të nevojshme. Kufijtë e kohës, temperaturës dhe GMP
që duhet të ndiqen në secilin hap të procesit përmenden nën kufijtë kritikë . Këto duhet të
ndiqen me saktësi për të shmangur rreziqet që ndodhin. Koha e vazhdueshme, temperatura dhe
Ph matjet, përveç inspektimit vizual, janë procedurat e monitorimit që do parandalojnë çdo
devijim në kufijtë kritikë.Veprimet korrigjuese të përmendura në Tabelën janë ato që do të
përdoren nëse një produkt është bërë ndërsa ka pasur një devijim në kufijtë kritikë.

Tabela 1. Grafiku i kontrollit HACCP tregon të gjitha rreziqet e mundshme kritike që mund të ndodhin
gjatë përpunimit të linjës së prodhimit të djathit

Hapi i procesit Rreziqet Masa parandaluese
Caktimi i duhur i pajisjeve MCP të qumështit
Pastroni të gjitha pajisjet e transferimit
Pasterizimi MCP 72 ° C, 15 s
Vendosja e duhur e pasterizuesit
Pastroni të gjitha pajisjet
Rennet MCP pastron enën e përdorur për hollimin e mullëzës,
Higjena dhe trajtimi i duhur personal

Tabaka që mbushin MCP pastrojnë mbushjen e tabakëve dhe termometrin,
Higjena dhe trajtimi i duhur personal
kontrolli i insekteve
Koagulimi MP 40 ° C, 60 min
Higjena dhe trajtimi i duhur personal
Prerja e madhësisë së saktë të thikës MCP për madhësinë optimale të gjizës,
Pastroni mjetet prerëse dhe duart dhe krahët e prerësit,
Higjena dhe trajtimi i duhur personal
Kripja e kripës MCP 2.5-4.5%,
Përmbajtja e lagështisë është optimale në 60-65%,
Pastroni enën e kripës dhe mjetet nxitëse
Furnizimi me ujë cilësor
Higjena dhe trajtimi i duhur personal
Ruajtja dhe shpërndarja: Temperatura MP e deponimit është ≤45 ° F. Shpërndarë duke
përdorur në frigorifer
(≤45 ° F),
Vendosjen e duhur të ndërtesës
Vendosjen e duhur të gjendjes së ruajtjes
Kontrolli i insekteve

Tabela 2. Tabela eliminimi rreziqet ekzistuese të përmendura në tabelë
Hapi

i Rreziqet

procesit

Parandaluese Kufijtë

Monitorim

Frekuenca

Korrigjues

Masa

i

e

e

Procedura

monitorimi

Veprimi

kritikë

t
Milk

kimike

furnizim me jo

reception

mikrobiologji

mulli

pakualifiku furnizimin

ke

i kualifikuar

ar

dhe fizike

paketimin

material të cilësisë

ndotje

materiali

jetë

furnizimi

i aplikoni

sigurimi i

secili

ndërroni

furnizimi

furnizuesin
trajnimin e
operatorit
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kontrollues

në

thirrni

- kontrolloni

duhet

inxhinierin

devijimi

mbikëqyrë

për

s

riparuar

i

rrjedhës

pajisjet çdo

koha duke

grumbull

siç

vendosur
pajisjet

të

menaxhue
se
dhe
regjistro
mbajtjen
Kriposje

ndotje

niveli i duhur kripë%

mikrobiologji

e kripës

ke

përzierja

5.0%
e

= të dhënat
dhe

çdo

gabimisht

grumbull

gjizë

testimin

e

kripur

saktë

nuk

gjatë

lejohen

kripëzimit

për

të

përparuar
Mullëz

ndotje

norma

e mullëz:

mikrobiologji

duhur shtesë

ke fizike

agjitoj

ndotje

duhet

kontrollon

100 ml / i

si 100 kg

normë

çdo

duke

grumbull

aplikuar
më shumë

përqendroh shtesë

testimi në

em

të

pH

set

mullëzës

rregulloj

agjitatori

dhe pH

agjitacioni
n

në

kontrollon

norma

mesatare

i normën

trajnimin e

të

operatorit

agjitatorit
mbajtja e
të dhënave
Mbushja

ndotje

e duhur

temperatur

termometë

çdo

rregulloni

e

mikrobiologji

temperatura

a

r kontrolli

grumbull

ngrohësin

tabakëve

ke

vendosjen

vendosur

mbajtja e

te

në 32 ° C

të dhënave

ndryshosh
temperatur
a

Koagulim ndotje

koha e duhur temperatur

kontrollon

çdo

refuzojnë

i

mikrobiologji

vendosjen

a

i

grumbull

produktin

ke fizike

dhe

vendosur

temperatur

ndotje

regjistrimi

në 40-45 ° a /

të marrë

C

mjete

koha është mjete

nxitjeje

vendosur

nga cirku

në

trajnimin e
operatorit

koha dhe

nxitjeje

30-60 mbajtja e

min

të dhënave

mjetet
parandaloj
në
mpiksje
Prerja

ndotje

koha e duhur

kontrollon

çdo

rregulloni

mikrobiologji

dhe

i

grumbull

ngrohësin

ke

vendosjen e

temperatur

te

temperaturës

a/

ndryshosh

koha

temperatur

mbajtja e

a

të dhënave

trajnimin e
operatorit
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Vlerësimi i vlerësimit ndijor, kimik dhe mikrobiologjik Cilësia e djathit të bardhë UF para dhe pas
zbatimit të HACCP tregon, vlerësimin ndijor (shijen, ngjyrën dhe aromën) dhe analizën kimike ishin
identike, të pranuara mostrat e djathit të bardhë UF. Në të njëjtën tabelë, tregon një rënie në përqindjen
e rrezikut të Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Coliforms dhe Myku dhe majaja zbulohen në
prodhimin e linjës së djathit të bardhë UF pas aplikimit të HACCP,dhe impianti u klasifikua më pas si
një linjë pa rrezik (e sigurt). Salmonella dhe myku dhemajaja nuk u zbulua

Tabela 3. Krahasimi i analizës së Djathit të fortë para dhe pas HACCP Testoni para HACCP Pas
vërejtjeve të HACCP

I. Vlerësimi ndijor
Shija e pranuar e pranuar ES (1008/1970)
Ngjyra natyrale natyrore (155/1974)
Shije e pranuar e pranuar V1 / 1991
II Analiza kimike
pH 4.41 4.22
Aciditeti,% 0.76 0.67
SNF,% 22.1 23.6
TS,% 39.0 39.2

Yndyrë,% 16,9 15,6
Yndyrë / TS,% 41.02 43.38> 45%
Lagështia,% 62.2 60.8> 60%
III Analiza mikrobiologjike
TVC-të 6.95 6.14
Myk dhe maja 105 63
Koliformat 43 23
Stafilokoket 2 · 102 –ve
Salmonella spp. -ve –ve

3. DEKLARIMI I PROBLEMIT
Sistemi i sigurie ushqimore HACCP për shtetin tonë është relativisht i ri. Shumica e prodhuesve
e kuptojnë si detyrim ligjorë dhe jo si një sistem që do ti garntojë një produkt cilësor dhe të
sigurte. Prandaj kam zgjedhur si temë diplome rendësin e sistemit të sigurisë Ushqimore
HACCP në djthin e fortë. Gjatë këtij studim kam analizuar të gjitha PKK dhe PK për të arritur
në përfundime reali mbi rëndësinë e këtij sistemi. Studimi është realizuar në prodhim dhe janë
aplikuar të gjitha fazat e sistemit HACCP.
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4. METODOLOGJIA
Gjatë këtij studimi janë analizuar aspekte teorike dhe zbatimi praktitk i sistemit të sigurisë
ushqimore HACCP në produktet e qumështit respektivisht në djathin e fortë.
Gjatë procesit të implemtimit të këtij sistemi janë përcaktuar Pikat e Kontrollit – PK dhe
Pikat Kritike të Kontrollit – PKK.
Ky proces monitorues dhe aplikues ka filluar nga pranimi i lëndës së parë (qumësht i freskët)
ku ky qumësht i nënshtrohet procesit të analizave laboratorike nëse i plotëson kriteret për të
vazhduar në fazat e mëtutjeshme të përpunimit. Gjithashtu në vazhdim janë përcaktuar pikat
kritike dhe pikat e kontrollit gjatë procesit të përpunimit dhe ruajtjes së ushqimeve. Të gjitha
këto masa do të paraqiten në vijim të metodologjisë së punës me foto.
Pika kritike numër 1 është një pike e cila përcaktonë pranueshmërinë e lëndës së parë
qumështi. Është përcaktuar si PKK1, nëse qumështi nuk i plotëson kriteret e analizave të
përcaktuara atëher kthehet, me çka eliminohet rreziku.

Pika kritike e kontrollit 1 (PKK1) analizat laboratorike

Pika kritike numër 2 është e vendosur tek trajtimi termik (trajtimi me avull), sepse është një
hap kyç në eliminimin e mikroorganizmave patogjen dhe alterues. Çdo devijm në kufijt kritik
të përcaktuat e kthen procesin mbrapsht ose produkti i asaj serie prodhimi vendoset nën
mbykqirje të veçantë dhe mund të lëshohet në treg vetëm pas vendimit të njerëzve kompetent.

Pika kritike e kontrollit 2 (PKK2) pasttrajtimi termik
Fazat e tjera e tjera janë mbkqyrur me zbatimin e praktikës së mirë prodhuse dhe higjienike,
respetivisht pika kontrolli.
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Pikat e kontrollit gjatë procesit tëpunës

5. REZULTATET DHE DISKUTIMET
Rezultatet e filtruara gjatë këtij studimi gjatë implementimit të sistemit HACCP gjatë procesit
të prodhimit të djathit të bardhë në tabelat vijuse sipas parimeve të implemtimit:

Tabela 4. Vendimi për vendosjen PKK gjatë procesit të prodhimit të djathit të fortë
Procesi, operacioni dhe

P1

P2

P3

P4

P5

PKK

rreziku

Arsyeja e sjelljes së
vendimit

1. Pranimi i

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

lëndësve të para

Kimik

PO

PO

JO

PO -

1.1. Pranimi i

Biologjik

PO

PO

PO

-

PK

Ky hap kërkon një

KKT 1 masë kontrolli në

-

kombinim me masa të

qumështit të

tjera për të eleminuar

freskët

ose garantuar

1.2 Pranimi i

zvogëlimin e rrezikut.

kulturave

&

1.3 Pranimi i

Operacioni është

himozinës

krijuar për të hequr
rrezikun ose për të
zvogëluar rrezikun në
një nivel të
pranueshëm

2. Filtrimi

Fizik

PO

PO

JO

JO

JO

PK

Ky hap kërkon një

Kimik

PO

-

-

-

-

masë kontrolli në

Biologjik

PO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
rrezikun dhe për të
zvogëluar rrezikun.

3. Depozitimi:

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

depozitimi në

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë

laktofriza<+4˚С

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të

kontrolli

në

tjera për të eleminuar
rrezikun dhe për të
zvogëluar rrezikun.
&
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Kontrolli i
temperaturës dhe
shënimi në çek lista
5. Ngrohja

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

Т=36-39 ˚С

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

6. Koagulimi

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

7. Përpunimi i

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

masës së djathit

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

8. Trajtimi me

Fizik

JO

-

-

-

-

Operacioni është

avull i masës së

Kimik

JO

-

-

-

-

krijuar për të hequr

djathitt˚=80-85

Biologjik

PO

PO

JO

PO -

PKK 2

˚С

rrezikun ose për të
zvogëluar rrezikun në
një nivel të
pranueshëm

9. Formimi i

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

kallëpeve

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

10. Maturimi i

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

kallëpëve

Kimik

JO

-

-

-

-

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

11. Preja e

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

kallëpeve

Kimik

JO

-

-

-

-

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

12. Kriposja e

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

thatë

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

13. Sallamurimi

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

i pjesëve të

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

prera

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

14.Vakumimi

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.
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15. Maturimi në

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Operacioni është

komor të ftohtë

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

krijuar për të hequr

Т=<+4ºС

Biologjik

JO

-

-

-

-

rrezikun ose për të
zvogëluar rrezikun në
një nivel të
pranueshëm

18.Distribuimi

Fizik

PO

PO

JO

JO

PO

PK

Ky hap kërkon një

Kimik

PO

PO

JO

JO

PO

masë kontrolli në

Biologjik

JO

-

-

-

-

kombinim me masa të
tjera për të eleminuar
ose garantuar
zvogëlimin e rrezikut.

Diagram gjatë procesit të prodhimit me PKK (CCP), djath i fortë

PROCESI PËR MONITORIMNIN E PIKËS KRITIKE TË KONTROLLIT NR. 1
(PKK) QUMËSHT I PAPËRPUNUAR
QËLLIMI
Monitorimi pikës kritike të së kontrollit - kontrolli i qumështit të papërpunuar.
FUSHA E APLIKIMIT
Kjo procedurë vlen për punonjësit që kryejnë monitorim - duke kontrolluar marrjen e qumështit
të papërpunuar.
Punonjësit në kompaninë përgjegjëse për monitorimin e PKK janë të detyruar të:
1.

Për të kontrolluar qumështin pas pranimit, si më poshtë:

 Frekuenca e inspektimit të vazhdueshëm;
 Kontrolli i temperaturës kur pranohet qumësht nga _______ në ________
 Testi i alkoolit
 Matja e vlerës së pH _________;
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 Aciditeti ° SH
 Test për antibiotik,
 Uji i shtuar (Cryoscope)
 Përbërja kimike e qumështit të
2. Të regjistroni kur merrni qumësht të papërpunuar në regjistra të veçantë - lista
kontrolluese;
3. Në rast devijimi - devijimi i vlerave të matura nga standardet e përcaktuara
(kufijtë kritikë), ndërmerren veprimet korrigjuese të mëposhtme:
 Qumështi i papërpunuar kthehet
4. Përpilimi i një regjistri për devijimin e parametrave të matur duke futur: arsyet,
pjesëmarrësit dhe masat korrigjuese të marra.
MONITORIMI (Parimi 4)
Menaxheri është i detyruar të:
1. Të trajnojë të gjithë punonjësit për këtë procedurë.
2. Të mbikëqyrë të gjithë punonjësit, në mënyrë që të konfirmojë që ata ndjekin
procedurat.
3. Procedurat e rishikimit.
4. Të monitorojë të paktën një herë në ndërrim
VEPRIMET KORIGJUESE (Parimi 5)
1. Rikualifikimi i punonjësit që nuk i përmbahet procedurave të përshkruara në këtë
procedurë;
2. Largoni - hiqni produktin e gabuar.
VERIFIKIMI DHE RUAJTJA E TË DHANAVE (Parimet 6 dhe 7)
1. Menaxheri konfirmon që punonjësit sillen në përputhje me këtë procedura përmes
mbikëqyrjes së tyre vizuale gjatë orëve të punës.
2. Menaxheri plotëson dokumentat javore.
3. Regjistrimet mbahen në arkiv për një periudhë 2 vjeçare.
Data e implementimit _____________

Verifikoi___________________

PROCEDURA PËR MONITORIMIN E TRAJTIMIT TERMIK TË PIKËS KRITIKE
TË KONTROLLIT NR.2 (PKK2)
QËLLIMI
Monitorimi pikës kritike të kontrollit - trajtimi termik.
PROCEDURAT
Punonjësit në kompaninë përgjegjëse për monitorimin e PKK janë të detyruar të:
Kryeni një kontroll të temperaturës për trajtimin termik, si më poshtë:
 Frekuenca e inspektimit të vazhdueshëm;
 Brenda kufijve kritikë të trajtimit termik temperatura nga ____ ˚С në _____ ˚С;
 Kohëzgjatja e trajtimit termik (min., Sek.);

6. Të regjistrojë temperaturën në regjistra të veçantë - lista kontrolluese;
7. Në rast devijimi - devijimi i temperaturës nga standardet e përcaktuara (kufijtë kritikë),
ndërmerren veprimet korrigjuese të mëposhtme:
 Rregullimi i temperaturës, ose;
 Regjistrimi i temperaturës ekzistuese (t °), nëse tregon devijime të konsiderueshme, në
shënimin e kolonës në listën e kontrollit, kohën dhe arsyen e devijimit dhe njoftimin e
mbikëqyrësit dhe personit përgjegjës për mirëmbajtjen, dhe produkti vihet në pritje
derisa të merret një vendim përfundimtar.

8. Përpilimi i një regjistri për devijimin e temperaturës duke shënuar: arsyet, pjesëmarrësit
dhe masat korrigjuese të marra.
FUSHA E APLIKIMIT
Kjo procedurë zbatohet për punonjësit që kryejnë monitorimin e temperaturës së trajtimit të
nxehtësisë.
Lista e masave më të zakonshme parandaluese
Shembuj të masave parandaluese:
1. Puna me furnizues me reputacion - hapi - Marrja e lëndëve të para
2. Përmbledhje e specifikimeve të produktit - hapi - Marrja e lëndëve të para dhe hapi Ruajtja e lëndëve të para
3. Ftohja e duhur - hapi - Magazinimi por i ftohur
4. Larja e duarve dhe higjiena e mirë personale - të gjitha hapat gjatë gjithë procesit
5. Pastrimi efektiv - gjatë gjithë procesit - të gjitha hapat
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6. Kalibrimi i rregullt i instrumenteve matëse »hapi - Marrja e lëndëve të para - hapi Ruajtja e lëndëve të para në frigorifer.
Tabela 5. Vendosja e kufijve kritikë gjatë prodhimit të djathit të fortë

Procesi Nr. PKK
1. Pranimi i lëndëve

KKT

Kufijtë kritik
-

PO

të para

Qumështi i lopës i papërpunuar i marrë nga
nënkontraktorët e aprovuar dhe me reputacion të
cilët kanë zbatuar dhe praktikuar PMP dhe PMH;

-

Nuk do të pranohet qumështi me:

-

a) ndotës kimikë (antibiotikë, kimikate, etj.);

-

b) ndotës biologjikë deri në kufijtë e lejueshëm
(numri i përgjithshëm i mikroorganizmave dhe
qelizave somatike)

-

Asnjë lëndë e parë ose shtesë nuk pranohen në
përpunimin e qumështit nëse është e skaduar;

-

Paketim duhet të jetë i padëmtuar dhe asnjë
shenjë e dukshme e pranisë së trupave të huaj.

2. Trajtimi me avull

PO

-

i masës së djathit

Pastroni automjetet e furnizimit me qumësht

Temperatura minimale e pasterizimit> + 80 ° C,
koha 10 min;

-

Temperatura maksimale e pasterizimit <+ 85 ° С,
Koha 5 min

Tabela 6. Monitorimi i PKK gjatë procesit të prodhimit të djathit të fortë
M o n i t o r i m i

Procesi Nr. PK
Çfarë?

Si?

Frekuenca?

Kush?

PKK1 – pranimi i

Verifikimi i cilësisë së Verifikimi i:

Çdo seri nga

qumështit të freskët

qumështit gjatë

- t ° qumësht

secili furnizues pranimit

(lope)

pranimit sipas

- Prania e antibiotikëve

standardeve

- pH, pastërtia e enëve

Përgjegjësi i

- Fermer të regjistruar

Trajtimi me avull i

Matja e temperaturës dhe Matja e temperaturës me

Në mënyrë të

Përgjegjësi për

masës së djathit

kohëzgjatja e trajtimit

termometër, kohës me

vazhdueshme

trajtimin termik

orëmatës dhe shënime (çek

nga fillimi i

lista)

trajtimit deri tek

PKK2

seria e fundit
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Tabela 7. Masat korrigjuese për prodhimin e djathit të fortë
Masat Korigjuese Nr. PKK

PKK Masat Korigjuese

Pranim PKK 1

PO

Çdo kontroll ditor gjatë marrjes së qumështit të
papërpunuar sipas rregullores për cilësinë e
qumështit të papërpunuar;

2. Trajtimi me avull i masës së
djathit PKK2

А

Rregullimi i temperaturës dhe kohës së trajtimit termik
sipas kufijve kritikë të caktuar;
Nëse ka një devijim, dmth monitorimi n
tregon se Pasterizimi është përtej kufijve kritikë, në atë
rast merren masat korrigjuese vijuese:
Përgjegjësi i ndërrimit në qumështore ndalon procesin e
prodhimit;
Izolon të gjithë sasinë e produktit që nuk përputhet, nga
momenti i inspektimit të fundit deri në momentin kur
konstatohet dalja nga kufijtë kritikë dhe ndalimi i
procesit, dhe informon personin përgjegjës për
qumështoren;
Largon shkaqet e devijimit, nëse është e nevojshme,
angazhohet dhe profesionistë të mirëmbajtjes teknike
dhe vazhdon me procesin;
Pas ekzaminimit dhe analizës së ekspertit nga ai
merret një vendim:
Eliminon produktin e pa përshtashëm ose e ritrajton,
Pas veprimeve korrigjues të përfunduar, personi
përgjegjës i linjës së prodhimit në qumështore përgatit
një procesverbal në të cilin përcaktohen detaje:
Data,
ora dhe lloji i devijimit,
masat korrigjuese të aplikuara,
personat e përfshirë në aktivitete, gjithashtu
konfirmimi i kontrollit të bërë,

7. PЁRFUNDIMET DHE REKOMANDIME
Të dhënat e fituaraa gjatë këtij studimit mund të arrijmë në përfundimet e mëposhtme:
Implantimi i sistemit të sigurisë ushqimore HACCP për qumështin i cili nuk plotëson kriteret
e parashikuara me standard.
Gjatë procesit të prodhimit aplikimi 1 PKK dhe PK ka efekt kontrollues mbi mikroflorën e
pranishme dhe parandalimin e kontamineve gjatë procesit të prodhimit.
Vendosja e 2 PKK ishte e mjaftueshme për të garantuar sigurinë mikrobiologjike të produktit
final.
PKK1 u vendos e vendosur tek qumështi i freskët ishte kyç për cilësinë finale të produktit.
Në PKK2 temperatura dhe kohëzgjatja e trajtimit janë vendimtare për të eliminuar
mikroflorën patogjene dhe alteruese.
Rekomandojmë trajnimin dhe avancimin e punonjësve në industrinë ushqimore për të qenë
gjithmonë të gatshëm me sfidat që afron sistemi i sigurisë ushqimore.
Implementimi real i sistemit HACCP sepse nëse aplikohet siç duhet është nga masat më
adekuate për një produkt cilësor dhe të sigurte.
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